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V itrinde rengârenk aşureler veenvai çeşit pastalar... Aşurelerin üstüne nar taneleri, kuşüzümü, ceviz, badem, susam, kuru 
kayısı serpiştirilmiş. Samimi, sıcak bir 
ortam. Çok lüks değil. Zaten onlar da 
mekânla değil tatlılarıyla 
önde olmak istiyorlar. Güllaç, 
tavukgöğsü, peynirtatlısı, 
ekmekkadayıfı, kazandibi, 
keşküllere selam durup üst 
kata çıkıyoruz. Önümüz 
“İstiklal” ve caddede binbir 
çeşit insan... Duvara 
İzmir’den eski siyah beyaz 
Saat Kulesi, Kordon,
Cumhuriyet Meydanı 
fotoğrafları asılmış.
Zira Özsüt Muhallebicisi ilk 
İzmir’de açılmış. Kurucusu 
Sefer Usta, işe İzmir Kemaraltı’nda yoğurt 
ve kaymak satarak başlamış. 1938’e 
gelindiğinde ise aym dükkânda tatlı 
yapmaya başlamış. Kazandibi ve 
peynirtatlısmm tarifini Osmanlı Sarayı 
mutfağında çalışan bir ustadan öğrenmiş.
“Neden bu tatlıları İstanbul’da da 
yiyemiyoruz” sorulan üzerine ilk şube 
Ataköy Galleria’da açılmış. Sonra Etiler 
Akmerkez ve Beyoğlu’na sıra 
gelmiş. Biz İstiklal 
Caddesi’ndeki Özsüt’teyiz.
Fotoğrafları çekerken Cem 
Demir ile tanışıyoruz. Bize 
Doğuş Üniversitesi Endüstri 
Mühendisliği’nde okuduğunu 
ve Özsüt’ün sürekli müşterisi 
olduğunu söylüyor. “İzmir 
doğumluyum. Çocukluğumda 
İzmir Kemeraltı’ndaki Özsüt 
tatlıcısında kazandibi yerdim.
Hiç unutmam her gün şeker 
hediye ederlerdi.
Çocukluğumdan kalma bir 
alışkanlık, tatlıyı başka yerde 
yemiyorum. Burayı da 
tesadüfen gördüm, çok 
şaşırdım. Hatta girdim 
sordum. Çocukluğumdaki 
tatlıcı Istiklal’de açılmış. Her 
gün geliyorum yine kazandibi 
yiyorum, ama şeker 
vermiyorlar” diyor gülerek.
Yanımıza esmer, uzun 
boylu gençten biri yaklaşıyor.
Beyoğlu Özsüt’ün işletmecisi Ramazan 
Sertkaya... “Özsüt’te çalışmaya İzmir 
Alsancak’ta 6 yıl önce garson olarak 
başladım, hiç garsonluk yapmamıştım. 
Çarşı pazarda sebze, meyve satıyordum. 
Bir arkadaşımın aracılığıyla Özsüt’e 
girdim. O zamanlar garsondum, şimdi 
işletmeciyim.”
Özsüt’ün tarihçesini soruyoruz. 
İzmir’in tek çarşısında, 6 metrekarelik bir
sekizde açılıyor, akşam müşteriye göre de 
kapanıyor. Şu sıralar ustalar yeni bir tatlı 
üzerinde çalışıyorlarmış. Bu konuda 
iddialı olduklarını da belirtmeden 
edemiyorlar.
“Özsüt’ün müşterisi öğrenci kitlesi ve 
orta yaş üstü insanlardan oluşuyor. Orta 
yaş üstünün tatlı kültürü daha iyi. 
Sorduğumuzda annemin tatlısı gibi 
cevabım çok sık alıyoruz. Biz malzemeyi
dükkânda işbaşı yapılıyor. Sefer Usta 
1980’de vefat ediyor. Oğlu İbrahim Urlulu 
yurtdışında okuduktan sonra Türkiye’ye 
dönüp baba mesleğini sürdürüyor. Daha 
önce Sefer Usta’nın yanında çıraklık 
yapanlar, işe ortak oluyorlar.
Özsüt 1990 yılında genişlemeye 
başlıyor. Elliye yakın şube ve bayilikler 
kuruluyor. “Özsüt İzmir kültüründen
zengin tutuyoruz.”
Ramazan Sertkaya işine ve 
işletmecilerine bağlı bir İzmirli. İzmir’den 
o gün gelen frigoffig kamyonlarla gelen 
kazandibi ve aşurelerimizi yedikten sonra 
Ramazan Bey’e veda ederek istiklal 
Caddesi’nin kalabalığına karışıyoruz...^
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İzmir’in köklü muhallebicisi tatlı sanatını bu kez de İstiklal Caddesi’ne taşıdı.
İzmir’in tarihi muhallebicisi Özsüt, İstanbullulara 
hizmet vermeye başladı. Kazandibinin lezzeti önce 
Ataköy’de duyuldu, ardından Etiler ve İstiklal’de. 
Afyon kaymaklı ekmekkadayıfı tatlıseverleri bekliyor.
Tadıyla önde 
bir mekân...
geliyor. Muhallebici olarak başladı, hâlâ 
öyle devam ediyor. Bizde tatlıdan ve 
içecekten başka yiyecek türü yoktur. 
İstanbul’da restoranlarda yemekten sonra 
tatlı veriliyor. Ama biz muhallebiciyiz. 
Müşterimiz tatlısını yerken ağır 
kokulardan rahatsız olabilir. Zaten hoş da 
olmaz. Tatlının üretiminden sevkıyaüna 
kadar özen gösteriyoruz. Bunun için her 
tatlıda iddialıyız, insanların damak tadına 
yatırım yapıyoruz. Beceremediğimiz 
tatlıyı da yapmıyoruz. Ustalarımız 
yıllardır Özsüt’te çalışıyor, imalathanemiz 
İzmir’de. Her sabah özel klimalı 
araçlarımız İzmir’den tatlıları getiriyor.
Bir de diyabetli ve diyet yapan 
müşterilerimiz için özel kazandibi 
light’ımız var. Ege Üniversitesi’ndeki üç 
yıllık çalışmadan sonra, bu tatlıyı beş 
yıldır müşterimize sunuyoruz.”
Özsüt Muhallebicisi her sabah saat
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